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บทคัดย่อ
การศึกษาและการพัฒนาต้นเชื้อผักดองสําหรับผลิตนํ้าหมักชีวภาพที่ได้จากพืชเพื่อการบริโภค 
มวีตัถปุระสงค์เพือ่ศึกษาปรมิาณต้นเชือ้ทีส่ามารถผลติกรดแลคตคิสงูสดุเป็นหวัเชือ้เริม่ต้นในการผลติ นํา้หมกั 
ชีวภาพเพื่อการบริโภค โดยนําผักพื้นบ้านจาก 4 ภาคที่นิยมบริโภคมากที่สุด ได้แก่ ผักเสี้ยน (ภาคเหนือ) ผัก
กาด (ภาคกลาง) หน่อเหรียง (ภาคใต้) และผักกาดกรุง (ภาคอีสาน) นํามาดองเพื่อศึกษาปริมาณของต้นเชื้อ 
ผักดองท่ีสามารถผลิตกรดแลคติคสูงสุดในการหมักเพื่อใช้เป็นหัวเชื้อเร่ิมต้นในการผลิตนํ้าหมักชีวภาพจาก 
ลูกยอชนิดละ 4 สูตร (ที่ระดับเชื้อเริ่มต้น 0, 5, 10 และ 15%) สูตรละ 3 ถัง รวมเป็น 39 ถัง และทําการเก็บตัว 
อย่างนํ้าหมักที่ได้ในวันที่ 0, 1, 3, 5, 7, 10, 15, 20 และ 30 วัน จากการศึกษาพบว่า ผักเสี้ยน และหน่อเหรียง 
ใช้เวลาในการดอง 5 วัน ผักกาดใช้เวลาในการดอง 7 วัน และผักกาดกรุงใช้เวลาในการดอง 6 วัน มีความ
เหมาะสมในการเป็นต้นเชื้อเริ่มต้นในการทํานํ้าหมักต่อไป และขั้นตอนในการผลิตนํ้าหมักชีวภาพ ทั้ง 13 สูตร 
โดยทําการเปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 เป็นสูตรมาตรฐาน (ไม่ใส่ต้นเชื้อในการหมัก) จากการศึกษาพบว่า สูตร
ที่ 4 มีนํ้าผักเสี้ยนดองเป็นหัวเชื้อเริ่มต้นที่ 15% สูตรท่ี 7 มีนํ้าผักกาดดองเป็นหัวเชื้อเร่ิมต้นท่ี 15% สูตร
ที่ 10 มีน้ําหน่อเหรียงดองเป็นหัวเชื้อเริ่มต้นที่ 15% และสูตรที่ 13 มีนํ้าผักกาดกรุงดองเป็นหัวเชื้อเริ่มต้น
ที่ 15% ให้คุณภาพนํ้าหมักที่มีความเหมาะสมต่อผู้บริโภคมากที่สุด จากการวิเคราะห์ทางด้านชีวภาพไม่พบ
แบคทีเรียก่อโรค (แบคทีเรียโคลิฟอร์ม และแบคทีเรีย E. coli) จึงทําให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ด้าน 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าสูตรที่ 6 ผู้ทดสอบให้คะแนนความพึงพอใจในลักษณะด้านกลิ่น 
รสหวาน และความชอบโดยรวมมากที่สุด จึงเหมาะท่ีจะเป็นนํ้าหมักชีวภาพสําหรับการบริโภคเพื่อส่งเสริม
ด้านสุขภาพได้
 
ค�าส�าคัญ: ต้นเชื้อผักดอง  นํ้าหมักชีวภาพ  ผักพื้นบ้าน  ความปลอดภัย  สุขภาพ
Abstract
Study and development of pickled starter for producing of biologically fermented plant 
for consumption. The purpose was to study the amount of inoculum that can produce maximum 
lactic acid. To start a leavening agent in the production of bio-fermentation for consumption. By 
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บทน�า
ในปัจจุบันนี้ผู ้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความ
สําคัญในเรื่องของสุขภาพร่างกายเป็นอย่างมาก
ทั้งอาหารก็เป็นสิ่งสําคัญที่ผู ้บริโภคให้ความสนใจ
ไม ่แพ ้กับเรื่องอื่นๆ นํ้าหมักชีวภาพก็เป ็นอีก
ทางเลือกหนึ่งที่ผู ้บริโภคให้ความสนใจในด้านส่ง
เสริมสุขภาพ ได้มีการนํามาใช้ในด้านการบริโภค 
และส่งเสริมสุขภาพ รวมทั้งเครื่องสําอางที่ใช้ใน
การรักษาสิวจากนํ้าหมักชีวภาพ ทั้งในผู้ติดเชื้อ 
HIV ผู ้ป่วยมะเร็ง ผู ้ป่วยโรคภูมิแพ้ ผู ้ป่วยโรค
ผิวหนัง ผู้ป่วยเบาหวาน และประชาชนทั่วๆ ไป 
สามารถใช้เพื่อฟื้นฟูสุขภาพ และส่งเสริมสุขภาพ
ได้ นํ้าหมักชีวภาพเป็นผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญา
พื้นบ้านที่ได้จากการหมักพืช ผัก หรือผลไม้ โดย
อาศัยการทํางานของกลุ ่มจุลินทรีย์ในธรรมชาติ 
(Indigenous Microorganism) หรือจุลินทรีย์ตระ
เตรียม (Inoculated Microorganism)
ปัจจุบันนํ้าหมักชีวภาพได้รับความนิยม
สามารถนํามาบริโภคเพื่อส่งเสริมคุณภาพจาก
ภูมิปัญญาพื้นบ้าน ประชาชนยังขาดองค์ความรู ้
ทางด้านเทคนิคทางวิทยาศาสตร์ในเร่ืองจุลินทรีย์ 
หรือต้นเชื้อที่อยู ่ในนํ้าหมักชีวภาพ อีกทั้งต้นเชื้อ
ที่จะนํามาใช้ในการผลิตนํ้าหมักชีวภาพมีราคาที่
แพง เนื่องจากประเทศไทยแบ่งออกเป็น 4 ภาค 
โดยแต่ละภาคจะมีวัฒนธรรมในการดองผักที่แตก
ต่างกันตามความเหมาะสมของพืช ผัก หรือผลไม้ 
ของแต่ละภาค ซึ่งผักดองที่ได้จะมีจุลินทรีย์ในกลุ่ม
ท่ีสามารถเป็นต้นเชื้อในการผลิตนํ้าหมักชีวภาพได้ 
และจากการที่เลือกผักเสี้ยน (ภาคเหนือ) ผักกาด 
(ภาคกลาง) หน่อเหรียง (ภาคใต้) และผักกาดกรุง 
(ภาคอีสาน) เนื่องจากว่าประชาชนในแต่ละภาค 
ดังกล่าวนิยมดองผักชนิดนั้นๆ บริโภคกันอยู่แล้ว 
ดงันัน้จงึน่าทีจ่ะใช้นํา้หลงัจากดองผกัชนดินัน้ๆ มาเป็น 
ต้นเชือ้ในการผลตินํา้หมกัชวีภาพท่ีมคีณุภาพดไีด้
ด้วยเหตุนี้ผู้ทดลองจึงได้ทําการคิดค้นวิธี
ท่ีหาแหล่งของต้นเชื้อท่ีได้จากผักดองพื้นบ้านของ
แต่ละภาคในประเทศไทยมาเป็นต้นเชื้อในการผลิต 
นํ้าหมักชีวภาพ ซึ่งต้องเป็นเชื้อที่มีความบริสุทธิ์ 
the vegetables consumed the most in four regions, four types were Tare (North), Lettuce (Central), 
Bud rieng (South), and Lettuce (Northeast) be preserved for study the amount of inoculum. Pickles, 
producing lactic acid, is best to compost for use as leavening begins to produce fermented Noni 
kind of 4 recipes (at inoculum 0, 5, 10 and 15%) 3 tanks each for a total of 39 tanks, fermentation 
broth samples were collected at 0, 1, 3, 5, 7, 10, 15, 20 and 30 days. The study found that Tare 
and shoots Rieng both take time to pickle 5 days, turnips take on pickled 7 days and lettuce used 
in pickling 6 days, which it is appropriate to use as a leavening start to use in the next step and 
bio-fermentation process to produce the 13 recipes by comparison with the first series is a standard 
formula. (No leavening in fermentation). The study found that the formula 4 with a tare preserved 
spider weed fermented as leavening begins at 15%, the formula 7 with a pickle mustard fermented 
as leavening begins at 15%, formula 10 with Bud rieng fermented as leavening begins at 15% and 
formula 13 with a Lettuce fermented as leavening begins at 15%, the quality fermentation that is 
suitable for most consumers. The analysis of biological pathogenic bacteria was not found. (Coliform 
bacteria and E. coli), making it safe for consumers. Sensory testing showed that the formula 6, 
the test scores in aroma, flavor and overall liking the most. It is ideal to be fermented to consume 
for health.
Keywords: Pickled Starter, Biologically Fermented, Indigenous Crop, Safety and Health
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ของเชื้อจุลินทรีย์ในกลุ่มที่สามารถผลิตกรดแลคติค 
และมีคุณสมบัติที่ มีความเหมาะสมสูง สุดใน 
การผลิตนํ้าหมักชีวภาพ รวมทั้งในด้านของความ
ปลอดภัย ปรับปรุงกระบวนการผลิตนํ้าหมักชีวภาพ
ที่มีมาตรฐาน และต้นทุนการผลิตที่ตํ่าโดยสามารถ
ใช้ภูมิปัญญาพื้นบ้านของแต่ละภูมิภาคผสมผสาน
กับความรู ้ความเข้าใจทางวิทยาศาสตร์ให้เกิด
ประโยชน์ สามารถผลิตได้โดยวิธีที่ง่าย อุปกรณ์ที่ใช้
ในการผลิตไม่ซับซ้อน และมีประสิทธิภาพสูงสุด ซึ่ง
สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้สู่เกษตรกรผู้ผลิต 
นํ้าหมักชีวภาพได้ต่อไป
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย
1. เพ่ือศึกษาและพัฒนาต้นเชื้อจากนํ้า
ผักดองสําหรับผลิตนํ้าหมักชีวภาพที่ได้จากพืชเพื่อ
การบริโภค
2. เพื่อศึกษาหาแหล่งของต้นเชื้อที่ได้
จากผักดองพื้นบ้านของแต่ละภาคในประเทศไทย
มาเป็นต้นเชื้อในการผลิตนํ้าหมักชีวภาพ
3. เพื่อศึกษานํ้าจากผักดองจากผักพื้น
บ้านต่อการผลิตต้นเชื้อที่มีประสิทธิภาพสูงสุด เพื่อ
ใช้เป็นต้นเชื้อในการผลิตนํ้าหมักชีวภาพ
4. เพื่อวิเคราะห์พัฒนาการผลิตให้ได้รูป
แบบ และกระบวนการผลิตที่เหมาะสมของนํ้าหมัก
ชีวภาพท่ีจะทําให้เกิดคุณภาพ มาตรฐาน ความ
ปลอดภัย และคุณค่าของผลิตภัณฑ์สูงสุด
5. เพ่ือศึกษาถึงชนิด และปริมาณของ
จุลินทรีย์ที่มีอยู่ในนํ้าหมักชีวภาพ
วิธีด�าเนินการวิจัย
1. การวางแผนการทดลองแบบสุม่ตลอด 
(Completely Randomized Design; CRD) และ
นําข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์ความแปรปรวนแล้ว
มาวิเคราะห์หาความแตกต่างของตัวอย่าง หรือต้น
เชื้อของผักดองโดยใช้วิธีการทดลอง (Duncan’s 
Procedure; DMRT)
2. วิธีการทดลอง
การศึกษาคุณภาพของนํ้าหมักดองผัก
พื้นบ้าน 4 ชนิด การเตรียมผักดอง ล้างผักท่ีจะใช้
ดองอย่างละ 1 กิโลกรัม และคั้นใส่เกลือปริมาณ 
60 กรัม จากนั้นใส่นํ้าท่ีแช่ข้าวเหนียวดิบมาแล้ว 
24 ชั่วโมง ปริมาตร 2 ลิตร เก็บไว้ในภาชนะโดย
อัดให้แน่นใช้ถุงพลาสติกบรรจุนํ้าวางทับเพื่อกดให้
ผักอยู่ในระดับของนํ้าเกลือปิดให้มิดชิดนําไปบ่มที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เก็บตัวอย่างวันที่ 1 ถึง 
10 ทุกวัน หลังจากนั้นเก็บตัวอย่างจนครบ 10 วัน
3. การศึกษาคุณสมบัติทางชีวภาพ
ของผลิตภัณฑ์น�้าผักดอง
 ตัวอย่างนํ้าผักดองของทั้ง 4 ชนิด 
นํามาศึกษาลักษณะทางชีวภาพตัวอย่างละ 3 ซ้ํา 
ทําการตรวจสอบเก็บตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์ โดย
ตรวจหาจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ดังนี้
 3.1 การตรวจนับปริมาณโดยรวมของ 
จุลินทรีย์ (แบคทีเรีย) โดยวิธี Pour Plate Technique 
ในอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) เนื่องจาก
จุลินทรีย์โดยรวมนั้นอาจจะไม่ใช่แบคทีเรียเพียง
อย่างเดียว
 3.2 การตรวจนับปริมาณยีสต์ และรา 
โดยวิธี Pour Plate Technique ในอาหาร Potato 
Dextrose Agar (PDA)
 3 .3  การตรวจวิ เคราะห ์ปริมาณ 
โคลิฟอร์ม และแบคทีเรีย Escherichia coli โดยวิธี 
Multiple Tube Fermentation Technique
 3.4 การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรีย 
Bacillus cereus โดยวิธี Spread Plate Technique 
บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Phenol Red Egg-Yolk 
Kanamycin Agar (PREYK)
 3.5 การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรีย 
Staphylococcus aureus ทําการวิเคราะห์โดยวิธี 
Spread Plate Technique บนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Manitol Salt Phenol Red Egg-Yolk Agar (MSEY)
 3.6 การตรวจวิเคราะห์แบคทีเรีย 
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Salmonella sp. โดยการเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ 
MacConkey Agar (MAC) เนื่องจากเป็นอาหารที่
ใช้ทดสอบแบคทีเรียแกรมลบ Salmonella-Shigella 
Agar (SS)
 3.7 การตรวจวิเคราะห ์แบคทีเรีย 
Clostridium perfringens โดยการเลี้ยงบนอาหาร
เลี้ยงเชื้อ Cooked Meat Medium
 3.8 การตรวจวเิคราะห์แบคทเีรยีทีผ่ลติ 
กรดแลคติค (Lactic Acid Bacteria; LAB) ทั้งหมด
ในนํ้าผักดองโดยวิธี Pour Plate Technique ใน
อาหาร de Man Rogossa Sharp (MRS) บ่มเชื้อ
ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ใน Candle jar เป็น
เวลา 72 ชั่วโมง นับจํานวนโคโลนี เพื่อหารูปแบบ
การเจริญของแบคทีเรียกรดแลคติคในนํ้าผักดอง
แต่ละชนิด
4. การศึกษาชนิด และปริมาณกรด
อินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น�้าผักดอง
 ทําการตรวจสอบผลิตภัณฑ์นํ้าผัก
ดองที่ได้จากการจําลองการผลิต และเก็บตัวอย่าง 
โดยการวิเคราะห์กรด และปริมาณของกรดอินทรีย์
ในนํ้าหมักชีวภาพโดยใช้วิธีการไตเตรท นอกจาก
นี้ยังศึกษาความเป็นกรด-ด่างโดยการวัด pH ร่วม
ด้วย
5. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีของผลิตภัณฑ์น�้าผักดอง
 ทําการตรวจสองผลิตภัณฑ์นํ้าหมัก
ชีวภาพที่ได ้จากการจําลองการผลิต และเก็บ
ตัวอย ่าง โดยการศึกษาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ ์ 
(Reducing Sugar)
6. ขั้นตอนการศึกษาการผลิตน�้าหมัก
ชีวภาพจากลูกยอ โดยการใช้นํ้าผักดองในแต่ละ
ภาคเป็นหัวเชื้อเริ่มต้น แบ่งรูปแบบการผลิตเป็น 13 
สูตร ดังนี้
 6.1 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน
 6.2 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักเสี้ยนดอง 5%
 6.3 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักเสี้ยนดอง 10%
 6.4 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักเสี้ยนดอง 15%
 6.5 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักกาดดอง 5% 
 6.6 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักกาดดอง 10%
 6.7 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักกาดดอง 15%
 6.8 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าหน่อเหรียงดอง 5% 
 6.9 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า   10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าหน่อเหรียงดอง 10% 
 6.10 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า  10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าหน่อเหรียงดอง 15%
 6.11 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า  10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักกาดกรุงดอง 5% 
 6.12 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า  10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักกาดกรุงดอง 10% 
 6.13 พืช 3 ส่วน + นํ้าอ้อย 1 ส่วน + 
นํ้า  10 ส่วน + ต้นเชื้อจากนํ้าผักกาดกรุงดอง 15% 
 โดยที่แต่ละสูตรทํา 3 ถัง รวมเป็น 
39 ถัง ทําการหมักในภาชนะบรรจุขนาดใหญ่ที่มี
ฝาปิดสนิท และควรเก็บรักษาในห้องที่ปราศจาก
แสงแดดส่องถึง
7. การศึกษาคุณสมบัติทางชีวภาพ
ของผลิตภัณฑ์
 ทําการตรวจสอบผลิตภัณฑ์นํ้าหมัก
ชีวภาพท่ีได ้จากการจําลองการผลิต และเก็บ
ตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์ ณ วันที่ 0, 1, 3, 5, 7, 10, 15, 
20 และ 30 ของการหมัก ตามลําดับ ตัวอย่างละ 3 ซํ้า 
และทําการตรวจสอบโดยเก็บตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์
เพื่อตรวจหาจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ดังวิธีในข้อที่ 3
8. การศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์ของ
ผลิตภัณฑ์
 เก็บตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์แอลกอฮอล์
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ทั้งหมด (ทําการตรวจสอบทั้ง 13 สูตร)
9. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีของผลิตภัณฑ์
 ทําการตรวจสอบผลิตภัณฑ์นํ้าหมัก
ชีวภาพเพื่อการบริโภคทั้ง 13 สูตร และเก็บตัวอย่าง 
โดยการศึกษาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ (Reducing 
Sugar)
10. การทดสอบความพึงพอใจ
 ทําการตรวจสอบทั้ง 13 สูตร และ
ทําการเก็บตัวอย่าง และนําไปให้ผู้บริโภคทดสอบ
ความพึงพอใจ โดยใช้วิธีแบบ Hedonic Scale
 
ผลการวิจัย
จากการศึกษาหาคุณสมบัติทางชีวภาพ
ของนํ้าผักดองท้ัง 4 ชนิด เพื่อคัดเลือกต้นเชื้อ
โดยทําการเก็บตัวอย่างนํ้าหมักผักดองที่บ ่มที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 วัน มาทําการตรวจ
สอบคุณภาพของนํ้าผักดองทั้งทางด้านเคมี และ
ชีวภาพ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Completely Randomized Design ; CRD) 
นําผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of Variance : ANOVA) แล้วนํามาเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธีของดันแคน (Duncan’s Multiple-
Rang Test : DMRT) เพื่อหาต้นเชื้อที่เหมาะสมซึ่ง
ได้แสดงผลการศึกษาไว้ดังนี้
1. ผลการศึกษาคุณสมบัติทางชีวภาพ
ของผลิตภัณฑ์น�้าผักดองทั้ง 4 ชนิด
 ตัวอย่างนํ้าผักดองของทั้ง 4 ชนิด 
นํามาศึกษาลักษณะทางชีวภาพตัวอย่างละ 3 ซ้ํา 
ทาํการตรวจสอบเก็บตวัอย่างเพือ่วิเคราะห์ โดยตรวจ
หาจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ โดยจากการตรวจวิเคราะห์
แบคทีเรีย Bacillus cereus, Staphylococcus 
aureus , Salmonella sp. และ Clostridium 
perfringens พบว่าในนํ้าผักดองทั้ง 4 ชนิด ตรวจ
ไม่พบปริมาณของแบคทีเรียทั้ง 4 ชนิด ตลอด
ระยะเวลาของการหมัก การตรวจนับปริมาณโดย 
รวมของจลุนิทรย์ี (แบคทเีรยี) โดยทาํการเปรยีบเทยีบ 
วันที่ของการดองผักในผักดองชนิดเดียวกัน 
ท่ีช่วงเวลาต่างๆ พบว่าในผักเสี้ยนดอง ผักกาด
ดอง หน่อเหรียงดอง และผักกาดกรุงดอง มีปริมาณ
แบคทีเรียท้ังหมดมากท่ีสุดในวันท่ี 10 ซึ่งมีค ่า
เท่ากับ 3.52, 3.09, 3.42 และ 3.33x105 CFU/ml 
ตามลําดับ และเม่ือนํามาเปรียบเทียบชนิดของผัก
ในวันท่ีของการดองเดียวกันท่ีช่วงเวลาต่างๆ ของ
นํ้าผักดองท้ัง 4 ชนิด พบว่า ในวันท่ี 10 ผักเสี้ยน
ดอง มีปริมาณแบคทีเรียมากท่ีสุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 
2.90x105 CFU/ml การตรวจหาปริมาณราพบว่าผัก
ดอง ท้ัง 4 ชนิด ไม่พบปริมาณของรา ตลอดระยะ
เวลาของการหมัก การตรวจหาปริมาณของยีสต์ 
โดยทําการเปรียบเทียบวันที่ของการดองผักในผัก
ดองชนิดเดียวกัน พบว่า ผักเสี้ยนดอง ผักกาดดอง 
หน่อเหรียงดอง และผักกาดกรุงดอง ในวันท่ี 1 มี
ปริมาณยีสต์น้อยที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.13, 0.28, 
0.28 และ 0.25x103 CFU/ml ตามลําดับ จากผลจะ
พบว่าแนวโน้มของปริมาณยีสต์มีการเพิ่มมากขึ้น
เรื่อยๆ เมื่อระยะเวลาของการหมักเพิ่มมากขึ้น และ
เม่ือนํามาเปรียบเทียบชนิดของผักในวันท่ีของการ
ดองเดียวกันที่ช่วงเวลาต่างๆ ของนํ้าผักดองทั้ง 4 
ชนิด พบว่าในวันที่ 1 ผักเสี้ยนดอง มีปริมาณยีสต์
น้อยท่ีสุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.13x103 CFU/ml การ
ตรวจวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์ม และแบคทีเรีย 
Escherichia coli  ในนํ้าผักดองทั้ง 4 ชนิด พบว่า
มีปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์มอยู่ในนํ้าผักดองทั้ง 4 
ชนิด แต่ตรวจไม่พบ Escherichia coli ตลอดระยะ
เวลาของการหมัก และการตรวจวิเคราะห์แบคทีเรีย
ที่ผลิต กรดแลคติค (Lactic Acid Bacteria ; LAB) 
ในนํ้าต้นเชื้อผักดองทั้ง 4 ชนิด โดยทําการเปรียบ
เทียบวันที่ของการดองผักในผักดองชนิดเดียวกัน 
พบว่าผลการตรวจปริมาณแบคทีเรียแลคติคในนํ้า 
ต้นเชื้อผักดองทั้ง 4 ชนิด พบว่า ผักเสี้ยนดอง 
ผักกาดดอง หน่อเหรียงดอง และผักกาดกรุงดอง 
มีปริมาณแบคทีเรียแลคติคมากที่สุด ในวันที่ 10 ซึ่ง
มีค่าเท่ากับ 2.43, 2.31, 2.53 และ 2.19x104 CFU/
ml และเมื่อนํามาเปรียบเทียบชนิดของผักในวันท่ี
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ของการดองเดียวกันที่ช่วงเวลาต่างๆ ของนํ้าผัก
ดองทั้ง 4 ชนิด พบว่าในวันที่ 10 หน่อเหรียงดอง มี
ปริมาณแบคทีเรีย แลคติคมากที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 
2.53x104 CFU/ml  
2. ผลการศึกษาปริมาณของกรด
อินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น�้าผักดองทั้ง 4 ชนิด
 ทําการตรวจสอบผลิตภัณฑ์นํ้าผักดอง
ที่ได้จากการจําลองการผลิต และเก็บตัวอย่าง จาก
การตรวจปริมาณของกรดกรดอินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
นํ้าผักดองทั้ง 4 ชนิด โดยทําการเปรียบเทียบวัน
ที่ของการดองผักในผักดองชนิดเดียวกัน พบว่า
ผักเสี้ยนดอง และหน่อเหรียงดอง มีปริมาณกรด
อินทรีย์มากที่สุด ในวันที่ 5 ซึ่งมีค่าเท่ากับ 1.97 
และ 2.63×104% (w/v) ตามลําดับ ผักกาดกรุง
ดอง มีปริมาณกรดอินทรีย์มากที่สุด ในวันที่ 6 ซึ่ง
มีค่าเท่ากับ 2.37×104% (w/v) และผักกาดดอง มี
ปริมาณกรดอินทรีย์มากที่สุด ในวันที่ 7 ซึ่งมีค่า
เท่ากับ 2.37×104% (w/v) แนวโน้มจากผลการ
ทดลองที่ควรจะเป็นปริมาณของกรดอินทรีย์ เม่ือ
ระยะเวลาการหมักเพิ่มขึ้นปริมาณของกรดอินทรีย์
น่าจะมีค่าเพ่ิมขึ้นตามกระบวนการหมัก เพราะ
เนื่องจากค่า pH ลดลงแต่ผลที่ได้จากการทดลอง
นั้นอาจจะเกี่ยวเนื่องมาจากเครื่องวัด pH ยัง 
ไม่นิ่งพอแล้วผู้ศึกษาก็นําไปไตเตรทค่าที่ได้อาจเกิด
จากความบกพร่องของผู้ศึกษาเอง และเมื่อนํามา
เปรียบเทียบชนิดของผักในวันที่ของการดองเดียว
กันของนํ้าผักดองทั้ง 4 ชนิด พบว่าในวันที่ 5 หน่อ
เหรียงดอง มีปริมาณกรดอินทรีย์มากที่สุด ซึ่งมีค่า
เท่ากับ 2.63% (w/v), ในวันที่ 6 หน่อเหรียงดอง 
มีปริมาณกรดอินทรีย ์มากที่สุด ซึ่งมีค ่าเท่ากับ 
2.40% (w/v) และในวันที่ 7 ผักกาดดอง มีปริมาณ
กรดอินทรีย์มากที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 2.37% (w/v) 
และการศึกษาหาค่า pH ในนํ้าผักดองทั้ง 4 ชนิด 
โดยนําค่า pH มาเปรียบเทียบชนิดของผักในวันที่
ของการดองเดียวกัน พบว่าในวันที่ 10 ผักกาดดอง 
หน่อเหรียงดอง ผักกาดกรุงดอง และผักเส้ียนดอง 
มีค่า pH น้อยที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 3.86, 3.88, 3.89 
และ 3.98 ตามลําดับ
3. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีของผลิตภัณฑ์น�้าผักดองทั้ง 4 ชนิด 
 ทําการตรวจสอบผลิตภัณฑ์นํ้าหมัก
ชีวภาพท่ีได ้จากการจําลองการผลิต และเก็บ
ตัวอย ่าง จากการศึกษาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ ์ 
(Reducing Sugar) โดยทําการเปรียบเทียบวันที่
ของการดองผักในผักดองชนิดเดียวกัน พบว่า ผัก
เสี้ยนดอง ผักกาดดอง หน่อเหรียงดอง และผัก
กาดกรุงดอง ในวันที่ 10 มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์
น้อยที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 1.21, 1.82, 2.42 และ 
2.59% (w/v) ตามลําดับ โดยจะเห็นได้ว่าปริมาณนํ้า
ตาลรีดิวซ์จะมีค่าลดลงเมื่อระยะเวลาในการหมัก
เพิ่มมากขึ้น โดยผลมีความสอดคล้องกับปริมาณ
แอลกอฮอล์ และเมื่อนํามาเปรียบเทียบชนิดของผัก 
ในวันที่ของการดองเดียวกัน พบว่าในวันที่ 10 
ผักเสี้ยนดอง มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์น ้อยที่สุด 
ซึ่งมีค่าเท่ากับ 1.21 % (w/v)
4. ผลการศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์
ของผลิตภัณฑ์น�้าผักดองทั้ง 4 ชนิด 
 ทําการตรวจสอบปริมาณแอลกอฮอล์
ด้วยวิธีการกลั่นอย่างรวดเร็ว (Flash Distillation) 
จากการศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์ในนํ้าผักดองต้น
เชื้อทั้ง 4 ชนิด โดยทําการเปรียบเทียบวันที่ของการ
ดองผักในผักดองชนิดเดียวกัน พบว่าผักเสี้ยนดอง 
ผักกาดดอง หน่อเหรียงดอง และผักกาดกรุงดอง 
ในวันท่ี 1 มีปริมาณแอลกอฮอล์น้อยท่ีสุด ซึ่งมีค่า 
เท่ากับ 0.014, 0.017, 0.016 และ 0.017%v/v 
ตามลําดับ และเม่ือนํามาเปรียบเทียบชนิดของผัก 
ในวันที่ของการดองเดียวกัน พบว่าในวันที่  1 
ผักเสี้ยนดอง และหน ่อเหรียงดอง มีปริมาณ
แอลกอฮอล์น้อยที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.014 และ 
0.016%v/v โดยจะเห็นได้ว่าปริมาณขอแอลกอฮอล ์
มค่ีาผกผนักับปรมิาณนํา้ตาลรดิีวซ์ และพบว่าปรมิาณ 
ของแอลกอฮอล์มีค่าเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาของ
การหมัก ซึ่งผลท่ีได้ก็มีความสอดคล้องกับปริมาณ 
นํ้าตาลรีดิวซ์ 
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5. การศึกษาคุณสมบัติทางชีวภาพ
ของน�้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร
 จากการศึกษาพบว่าหัวเชื้อเริ่มต้น
จากนํ้าผักดองทั้ง 4 ชนิด ช่วงระยะเวลาที่มีความ
เหมาะสมต่อการนํามาหมักกับลูกยอที่สามารถผลิต
กรดแลคติคได้สูงที่สุดก็คือ หัวเชื้อเร่ิมต้นของผัก
เสี้ยนในวันท่ี 5 ผักกาดในวันท่ี 7 หน่อเหรียงใน 
วันที่ 5 และผักกาดกรุงในวันที่ 6 แล้วนํามาหาสูตร
ที่มีความเหมาะสมต่อผู้บริโภคมากที่สุด
ตารางที่ 1 แสดงผลการศึกษา คุณสมบัติทางชีวภาพของนํ้าหมักชีวภาพท้ัง 13 สูตร โดยการตรวจหา
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ปริมาณรา ปริมาณยีสต์ ปริมาณแบคทีเรียโคลิฟอร์ม และ E. coli และปริมาณ
แบคทีเรียแลคติคที่มีความเหมาะสมที่สุด
ตัวอย่าง
น�า้หมัก
การศึกษาคุณสมบัติทางชีวภาพของน�า้หมักชีวภาพ
ปริมาณแบคทีเรีย
ท้ังหมด 
(CFU/ml) ×105
ปริมาณรา
ปริมาณยีสต์
(CFU/ml) x 103
ปริมาณแบคทีเรีย
โคลิฟอร์ม และ E. coli ปริมาณแบคทีเรีย
แลคติค
(CFU/ml)×104
ค่า MPN 
โคลิฟอร์ม
/100 ml
การตรวจ
พบ
 E. coli
สูตรท่ี 1 4.39±0.02a - 0.11±0.02a 15 - 3.16±0.21a
สูตรท่ี 2 3.66±0.01a,b - 0.19±0.03a,b 20 - 2.83±0.08a,b
สูตรท่ี 3 3.61±0.03a.b - 0.20±0.01a,b 23 - 2.86±0.05a,b
สูตรท่ี 4 3.83±0.01a,b - 0.16±0.02a,b 11 - 2.98±0.12a,b
สูตรท่ี 5 3.49±0.11a,b - 0.20±0.01a,b 11 - 3.04±0.06a,a
สูตรท่ี 6 3.63±0.04a,b - 0.28±0.04a,c 3.6 - 3.05±0.13a,a
สูตรท่ี 7 3.46±0.02a,b - 0.27±0.10a,c 9.2 - 3.04±0.11a,a
สูตรท่ี 8 3.76±0.03a,b - 0.17±0.02a,b 28 - 3.20±0.02a,a
สูตรท่ี 9 3.53±0.01a,c - 0.20±0.03a,b 27 - 3.23±0.01a,a
สูตรท่ี 10 3.77±0.03a,b - 0.31±0.12a,c 20 - 2.95±0.12a,b
สูตรท่ี 11 3.61±0.04a,c - 0.25±0.11a,a 15 - 2.86±0.15a,b
สูตรท่ี 12 3.61±0.12a,c - 0.20±0.08a,a 15 - 2.94±0.13a,b
สูตรท่ี 13 4.04±0.13a,b - 0.27±0.03a,a 11 - 2.95±0.14a,b
หมายเหตุ : อักษรตัวแรกเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมักสูตรเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
 อักษรตัวหลังเปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
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จากตารางที่ 1 ผลการศึกษาคุณสมบัติ
ทางชีวภาพของนํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร โดยการ
ตรวจหาปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด โดยเปรียบเทียบ 
วันที่ของการหมักในนํ้าหมักสูตรเดียวกัน พบว่า 
นํ้าหมักทั้ง 13 สูตร มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดมาก
ที่สุด ในวันที่ 30 ของการหมัก ซึ่งมีค่าเท่ากับ 4.39, 
3.66, 3.61, 3.83, 3.49, 3.63, 3.46, 3.76, 3.53, 
3.77, 3.61, 3.61 และ 4.04×105 CFU/ml ของแต่ละ
สูตร ตามลําดับ และเมื่อนํามาเปรียบเทียบสูตรของ
นํ้าหมักในวันท่ีของการหมักเดียวกัน พบว่าในวัน
ที่ 30 นํ้าหมักสูตรที่ 4 ซึ่งมีผักเสี้ยนดองเป็นต้นเชื้อ 
(ที่ระดับความเข้มข้น 15%) มีปริมาณแบคทีเรีย 
ทั้งหมดมากท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 3.83×105 CFU/ml 
นํา้หมกัสตูรที ่6 ซึง่มีผักกาดดองเป็นต้นเชือ้ (ทีร่ะดับ 
ความเข้มข้น 10%) มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด
มากที่สุด มีค่าเท่ากับ 3.63×105.CFU/ml นํ้าหมัก
สูตรที่ 10 ซึ่งมีหน่อเหรียงดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับ
ความเข้มข้น 15%) มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด 
มากที่สุด มีค่าเท่ากับ 3.77×105 CFU/ml และ 
นํ้าหมักสูตรท่ี 13 ซึ่งมีผักกาดกรุงดองเป็นต้นเชื้อ 
(ที่ระดับความเข้มข้น 15%) มีปริมาณแบคทีเรีย
ทั้งหมดมากที่สุด มีค่าเท่ากับ 4.04×105 CFU/
ml, การตรวจหาปริมาณรา พบว่านํ้าหมักชีวภาพ
ทั้ง 13 สูตร ตรวจไม่พบรา การตรวจหาปริมาณ
ยีสต์โดยเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมัก
สูตรเดียวกัน พบว่านํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร มี
ปริมาณยีสต์น้อยที่สุด ในวันที่ 0 ของการหมัก 
ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.11, 0.19, 0.20, 0.16, 0.20, 0.28, 
0.27, 0.17, 0.20, 0.31, 0.25, 0.20 และ 0.27x103 
CFU/ml ของแต่ละสูตร ตามลําดับ และเม่ือนํามา
เปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมัก
เดียวกัน พบว่าในวันที่ 0 
นํ้าหมักสูตรที่ 4 ซึ่งมีผักเสี้ยนดองเป็นต้น
เชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 15%) มีปริมาณยีสต์
น้อยท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 0.16x103 CFU/ml นํ้าหมัก
สูตรที่ 5 ซึ่งมีผักกาดดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความ
เข้มข้น 5%) มีปริมาณยีสต์น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 
0 .21x10 3 CFU/m l  นํ้ าหมักสูตรที่  8  ซึ่ งม ี
หน่อเหรยีงดองเป็นต้นเชือ้ (ทีร่ะดับความเข้มข้น 5%) 
มีปริมาณยีสต์น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 0.17x103 CFU/ 
ml และนํ้าหมักสูตรที่ 12 ซึ่งมีผักกาดกรุงดอง
เป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 10%) มีปริมาณ 
ยีสต์น้อยท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 0.20x103 CFU/ml 
การตรวจหาปรมิาณแบคทีเรยี โคลฟิอร์ม และ E. coli 
พบว่า นํ้าหมักท้ัง 13 สูตร ในวันท่ี 0 ตรวจพบ
ปริมาณโคลิฟอร์มมากที่สุด ส่วนในวันที่ 15 พบว่า
มีค่าลดลง และในวันที่ 30 ไม่พบปริมาณโคลิฟอร์ม 
และการตรวจหา E. coli พบว่านํ้าหมักทั้ง 13 สูตร 
ไม่พบแบคทีเรีย E. coli ตลอดระยะเวลาของการ 
หมัก และการตรวจหาปริมาณแบคทีเรียแลคติค 
โดยเปรียบเทียบวันท่ีของการหมักในนํ้าหมัก 
สูตรเดียวกัน พบว่านํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร มี
ปริมาณแบคทีเรียแลคติคมากที่สุด ในวันที่ 30 ของ
การหมัก ซึ่งมีค่าเท่ากับ 3.16, 2.83, 2.86, 2.98, 
3.04, 3.05, 3.04, 3.20, 3.23, 2.95, 2.86, 2.94 
และ 2.95x104 CFU/ml ของแต่ละสูตร ตามลําดับ 
และเมื่อนํามาเปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวัน
ที่ของการหมักเดียวกัน พบว่าในวันที่ 30 นํ้าหมัก
สูตรที่ 4 ซึ่งมีผักเสี้ยนดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับ
ความเข้มข้น 15%) มีปริมาณแบคทีเรียแลคติคมาก
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 2.98x104 CFU/ml นํ้าหมักสูตร
ท่ี 6 ซึ่งมีผักกาดดองเป็นต้นเชื้อ (ท่ีระดับความ
เข้มข้น 10%) มีปริมาณแบคทีเรียแลคติคมากที่สุด 
มค่ีาเท่ากบั 3.05x104 CFU/ml นํา้หมกัสตูรท่ี 9 ซึง่มี 
หน่อเหรียงดองเป็นต้นเชื้อ (ท่ีระดับความเข้มข้น 
10%) มีปริมาณแบคทีเรียแลคติคมากที่สุด มีค่า
เท่ากับ 3.23x104 CFU/ml และนํ้าหมักสูตรที่ 13 
ซึ่งมีผักกาดกรุงดองเป็นต้นเชื้อ (ท่ีระดับความ 
เข้มข้น 15%) มีปริมาณแบคทีเรีย แลคติคมากที่สุด 
มีค่าเท่ากับ 2.95x104 CFU/ml
6. ผลการศึกษาปริมาณของกรด
อนิทรย์ีของผลิตภณัฑ์น�า้หมกัชวีภาพทัง้ 13 สตูร 
  จากตารางที่ 2 ผลการศึกษาปริมาณ
ของกรดอินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นํ้าหมักชีวภาพทั้ง 
13 สูตร โดยการตรวจหาปริมาณกรดอินทรีย์ โดย
การเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมักสูตร
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เดียวกัน พบว่านํ้าหมักทั้ง 13 สูตร มีปริมาณกรด
อินทรีย์มากที่สุด ในวันที่ 30 ของการหมัก ซึ่งมีค่า
เท่ากับ 3.76, 3.53, 3.56, 4.66, 3.83, 4.43, 5.08, 
3.63, 4.03, 4.56, 2.66, 3.33 และ 5.31%w/v ของ
แต่ละสูตร ตามลําดับ และเม่ือนํามาเปรียบเทียบ
สูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกัน พบ
ว่าในวันที่ 30 นํ้าหมักสูตรที่ 4 ซึ่งมีผักเส้ียนดอง
เป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 15%) มีปริมาณ
กรดอินทรีย์มากท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 4.66%w/v นํ้า
หมักสูตรที่ 7 ซ่ึงมีผักกาดดองเป็นต้นเชื้อ.(ที่ระดับ
ความเข้มข้น 15%) มีปริมาณกรดอินทรีย์มาก
ที่สุด มีค่าเท่ากับ 3.05x104 CFU/ml นํ้าหมักสูตร
ที่ 9 ซึ่งมีหน่อเหรียงดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความ
เข้มข้น 10%) มีปริมาณกรดอินทรีย์มากที่สุด มี
ค่าเท่ากับ 5.08%w/v และนํ้าหมักสูตรที่ 13 ซึ่งมี
ผักกาดกรุงดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 
15%) มีปริมาณ กรดอินทรีย์มากที่สุด มีค่าเท่ากับ 
5.31%w/v และการตรวจวัดค่า pH โดยการเปรียบ
เทียบวันที่ของการหมักใน  นํ้าหมักสูตรเดียวกัน 
พบว่านํ้าหมักทั้ง 13 สูตร มีค่า pH น้อยที่สุด 
ในวันที่ 30 ของการหมัก ซึ่งมีค่าเท่ากับ 4.21, 3.95, 
3.85, 3.60, 3.68, 3.52, 3.43, 4.14, 3.84, 3.33, 
4.07, 3.64 และ 3.31 ของแต่ละสูตร ตามลําดับ และ
เมื่อนํามาเปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวันท่ีของ
การหมักเดียวกัน พบว่าในวันท่ี 30 นํ้าหมักสูตรท่ี 
4 ซึ่งมี ผักเสี้ยนดองเป็นต้นเชื้อ (ท่ีระดับความ 
เข้มข้น 15%) มีค่า pH น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 3.60 
นํา้หมกัสตูรท่ี 7 ซึง่มผีกักาดดองเป็นต้นเชือ้ (ท่ีระดบั 
ความเข้มข้น 15%) มีค่า pH น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 
3.43 นํ้าหมักสูตรที่ 10 ซึ่งมีหน่อเหรียงดองเป็นต้น
เชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 10%) มีค่า pH น้อยที่สุด 
มีค่าเท่ากับ 3.33 และนํ้าหมักสูตรที่ 13 ซึ่งมีผักกาด
กรุงดองเป็นต้นเชื้อ (ท่ีระดับความเข้มข้น 15%) 
มีค่า pH น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 3.31
ตารางที่ 2 แสดงผลการศึกษาปริมาณของกรดอินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร โดยการ 
  ตรวจหาปริมาณกรดอินทรีย์ และตรวจวัดค่า pH ที่มีความเหมาะสมที่สุด
ตัวอย่างน�้าหมัก
การศึกษาปริมาณของกรดอินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น�้าหมักชีวภาพ
ปริมาณกรดอินทรีย์ (%w/v) ค่า pH
สูตรที่ 1  3.7±0.086a 4.21±0.01a,d
สูตรที่ 2 3.53±0.12a,b 3.95±0.03a,c
สูตรที่ 3 3.56±0.11a,b 3.85±0.02a,b
สูตรที่ 4 4.66±0.07a,a 3.60±0.01a,a
สูตรที่ 5 3.83±0.10a,c 3.68±0.04a,c
สูตรที่ 6 4.43±0.13a,b 3.52±0.03a,b
สูตรที่ 7 5.08±0.12a,a 3.43±0.01a,a
สูตรที่ 8 3.63±0.09a,c 4.14±0.12a,c
สูตรที่ 9 4.03±0.08a,b 3.84±0.11a,b
สูตรที่ 10 4.56±0.07a,a 3.33±0.12a,a
สูตรที่ 11 2.66±0.06a,d 4.07±0.09a,c
สูตรที่ 12 4.33±0.05a,b 3.64±0.06a,b
สูตรที่ 13 5.31±0.11a,a 3.31±0.11a,a
หมายเหตุ : อักษรตัวแรกเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมักสูตรเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
  อักษรตัวหลังเปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) ปีที่ 9 ฉบับที่ 17 มกราคม - มิถุนายน 2560
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7. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีของผลิตภัณฑ์น�้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร
จากตารางที่  3  ผลการศึ กษาการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีของผลิตภัณฑ์นํ้าหมักชีวภาพ
ทั้ง 13 สูตร จากการตรวจหาปริมาณนํ้าตาล
รีดิวซ์ โดยการเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้า 
หมกัสตูรเดยีวกนั พบว่านํา้หมกัทัง้ 13 สตูร มปีรมิาณ 
นํ้าตาลรีดิวซ์น้อยที่สุด ในวันที่ 30 ของการหมัก 
ซึ่งมีค่าเท่ากับ 9.35, 2.56, 1.30, 2.67, 3.80, 
2.75, 1.37, 2.45, 2.49, 2.20, 1.92, 1.24 และ 
1.17 mg/ml ของแต่ละสูตร ตามลําดับ จะเห็นได้ว่า 
นํา้หมกัทัง้ 13 สตูร ปรมิาณนํา้ตาลรดีวิซ์จะมค่ีาลดลง 
เรื่อยๆ ตามกระบวนการหมัก และเมื่อนํามาเปรียบ
เทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกัน 
พบว่าในวันท่ี 30 นํ้าหมักสูตรท่ี 3 ซึ่งมีผักเสี้ยน 
ดองเป็นต้นเชือ้ (ทีร่ะดบัความเข้มข้น 10%) มปีรมิาณ 
นํ้าตาลรีดิวซ์น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 1.30 mg/
ml, นํ้าหมักสูตรที่ 7 ซึ่งมีผักกาดดองเป็นต้นเชื้อ 
(ท่ีระดับความเข้มข้น 15%) มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์
น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 1.37 mg/ml นํ้าหมักสูตรที่ 
10 ซึ่งมีหน่อเหรียงดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความ
เข้มข้น 10%) มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์น้อยที่สุด มี
ค่าเท่ากับ    2.20 mg/ml และนํ้าหมักสูตรที่ 13 ซึ่ง
มีผักกาดกรุงดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 
15%) มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 
1.17 mg/ml
ตารางที่ 3 แสดงผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลิตภัณฑ์นํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตรโดยการ 
  ตรวจหาปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ที่มีความเหมาะสมที่สุด
ตัวอย่างน�้าหมัก
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลิตภัณฑ์น�้าหมักชีวภาพ
ปริมาณน�้าตาลรีดิวซ์ (mg/ml)
สูตรที่ 1 9.35±0.14a,d
สูตรที่ 2 2.56±0.09a,c
สูตรที่ 3 1.30±0.02a,a
สูตรที่ 4 2.67±0.03a,b
สูตรที่ 5 3.80±0.11a,c
สูตรที่ 6 2.75±0.06a,b
สูตรที่ 7 1.37±0.02a,a
สูตรที่ 8 2.45±0.03a,a
สูตรที่ 9 2.49±0.12a,a
สูตรที่ 10 2.20±0.11a,a
สูตรที่ 11 1.92±0.11a,b
สูตรที่ 12 1.24±0.08a,a
สูตรที่ 13 1.17±0.07a,a
หมายเหตุ : อักษรตัวแรกเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมักสูตรเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
 อักษรตัวหลังเปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) ปีที่ 9 ฉบับที่ 17 มกราคม - มิถุนายน 2560
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8. ผลการศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์
ของผลิตภัณฑ์น�้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร
   จากตารางที่ 4 แสดงผลการศึกษา
ปริมาณแอลกอฮอล์ของผลิตภัณฑ์นํ้าหมักชีวภาพ
ทั้ง 13 สูตร จากการตรวจวัดปริมาณแอลกอฮอล์ 
โดยการเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมัก
สูตรเดียวกัน พบว่านํ้าหมักทั้ง 13 สูตร มีปริมาณ
แอลกอฮอล์น้อยที่สุด ในวันที่ 0 ของการหมัก 
ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.113, 0.123, 0.151, 0.207, 0.086, 
0.174, 0.174, 0.090, 0.160, 0.189, 0.118, 0.137 
และ 0.156 %v/v ของแต่ละสูตร ตามลําดับ ซึ่งนํ้า
หมักทั้ง 13 สูตร จะมีปริมาณแอลกอฮอล์เพิ่มขึ้น
เรื่อยๆ ตามกระบวนการหมัก แล้วพบว่ามีค่าผกผัน
กับปริมาณ นํ้าตาลรีดิวซ์ และเมื่อนํามาเปรียบ
เทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกัน 
พบว่าในวันที่ 0 นํ้าหมักสูตรที่ 2 ซึ่งมีผักเสี้ยนดอง
เป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 5%) มีปริมาณ
แอลกอฮอล์น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 0.123% (v/v) นํ้า
หมักสูตรที่ 5 ซึ่งมีผักกาดดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับ
ความเข้มข้น 5%) มีปริมาณแอลกอฮอล์น้อยที่สุด 
มีค่าเท่ากับ 0.086 นํ้าหมักสูตรที่ 8 ซึ่งมีหน่อเหรียง 
ดองเป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 10%) มี
ปริมาณแอลกอฮอล์น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 0.090% 
(v/v) และนํ้าหมักสูตรที่ 11 ซึ่งมีผักกาดกรุงดอง
เป็นต้นเชื้อ (ที่ระดับความเข้มข้น 15%) มีปริมาณ
แอลกอฮอล์น้อยที่สุด มีค่าเท่ากับ 0.118% (v/v)
ตารางที่ 4 แสดงผลการศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์ของผลิตภัณฑ์นํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร โดยการ 
  ตรวจวัดปริมาณแอลกอฮอล์ที่มีความเหมาะสมที่สุด
ตัวอย่างน�้าหมัก
การศึกษาปริมาณแอลกอฮอล์ของผลิตภัณฑ์น�้าหมักชีวภาพ
ปริมาณแอลกอฮอล์ (%v/v)
สูตรที่ 1 0.113±0.001a,a
สูตรที่ 2 0.123±0.002a,a
สูตรที่ 3 0.151±0.012a,a
สูตรที่ 4 0.207±0.102a,b
สูตรที่ 5 0.086±0.004a,a
สูตรที่ 6 0.174±0.012a,b
สูตรที่ 7 0.174±0.016a,b
สูตรที่ 8 0.090±0.003a,a
สูตรที่ 9  0.160±0.003a,ab
สูตรที่ 10 0.189±0.012a,b
สูตรที่ 11 0.118±0.013a,a
สูตรที่ 12 0.1370.006±a,a
สูตรที่ 13 0.156±0.008a,b
หมายเหตุ : อักษรตัวแรกเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมักสูตรเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
 อักษรตัวหลังเปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) ปีที่ 9 ฉบับที่ 17 มกราคม - มิถุนายน 2560
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9. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพของน�้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร
 จากตารางที่ 5 แสดงผลการศึกษา
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของนํ้าหมักชีวภาพ
ทั้ง 13 สูตร โดยการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักเป็นเวลา 30 
วนั ด้านสพีบว่าสูตรที ่2 ผู้ทดสอบให้การยอมรบัด้าน
ส ีโดยเป็นนํา้หมกัทีม่ผัีกเสีย้นดองเป็นหวัเชือ้เริม่ต้น
ที่ระดับความเข้มข้น 5% ได้คะแนนความชอบมาก
ทีส่ดุ มค่ีาเท่ากบั 5.80  คะแนน ซึง่มคีวามแตกต่าง
กนัอย่างมนียัสําคญัทางสถติ ิ(P≤0.05) ด้านกลิน่ พบ
ว่าสตูรที ่1 ผูท้ดสอบให้การยอมรบัด้านกลิน่ โดยเป็น
นํ้าหมักที่ไม่ใช้หัวเช้ือเริ่มต้นในการหมัก ได้คะแนน
ความชอบมากทีส่ดุ มค่ีาเท่ากบั 6.86 คะแนน ซึง่มี
ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคัญทางสถติ ิ(P≤0.05) 
ด้านรสหวาน พบว่าสูตรที ่6 ผู้ทดสอบให้การยอมรบั
ด้านรสหวาน โดยเป็นนํา้หมักทีใ่ช้ผักกาดดองเป็นหวั
เชือ้เริม่ต้นทีร่ะดบัความเข้มข้น 10% ในการหมัก ได้
คะแนนความชอบมากทีสุ่ด มีค่าเท่ากบั 6.73 คะแนน 
ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) ด้านความขุน่ พบว่าสตูรท่ี 1, 2 และ 3 ผู้
ทดสอบให้การยอมรบัด้านความขุน่ โดยเป็นนํา้หมกั
ท่ีไม่ใส่หัวเชื้อ และผักเสี้ยนดองเป็นหัวเชื้อเริ่มต้น
ทีร่ะดบัความเข้มข้น 5% และ 10% ในการหมกั ได้
คะแนนความชอบมากท่ีสดุ มค่ีาเท่ากบั 6.13 คะแนน 
ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) ด้านรสเปร้ียว พบว่าสูตรท่ี 4 ผู้ทดสอบ
ให้การยอมรับด้านรสเปรี้ยว โดยเป็นนํ้าหมักท่ีใช้
ผักเสี้ยนดองเป็นหัวเชื้อเริ่มต้นที่ระดับความเข้มข้น 
15% ในการหมัก ได้คะแนนความชอบมากที่สุด มี
ค่าเท่ากบั 6.23 คะแนน ซึง่มคีวามแตกต่างกนัอย่าง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และด้านความชอบ
โดยรวม พบว่าสตูรท่ี 6 ผู้ทดสอบให้การยอมรับด้าน
ความชอบโดยรวม โดยเป็นนํ้าหมักที่ใช้ผักกาดดอง
เป็นหวัเชือ้เริม่ต้นทีร่ะดบัความเข้มข้น 10% ในการ
หมกั ได้คะแนนความชอบมากท่ีสดุ มค่ีาเท่ากบั 6.00 
คะแนน ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถติ ิ(P≤0.05)
ตารางที่ 5 แสดงผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของนํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร โดยการ 
  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ตัวอย่าง
น�า้หมัก
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
สี กล่ิน รสหวาน ความขุ่น รสเปร้ียว ความชอบโดยรวม
สูตรท่ี 1 5.76±0.12a 6.86±0.13a 5.00±0.00d 6.13±0.11a 4.96±0.15cd 5.73±0.13ab
สูตรท่ี 2 5.80±0.11a 5.00±0.12c 5.83±0.12c 6.13±0.21a 5.06±0.11bc 4.93±0.11bcd
สูตรท่ี 3 5.70±0.13a 4.86±0.11cde 5.03±0.05d 6.13±0.02a 5.73±0.16ab 4.33±0.14d
สูตรท่ี 4 3.29±0.08c 4.86±0.13cde 2.80±0.12g 3.70±0.11bc 6.23±0.09a 3.13±0.13e
สูตรท่ี 5 3.03±0.06c 4.80±0.09cde 6.40±0.03a 3.80±0.12bc 3.36±0.05f 4.66±0.15cd
สูตรท่ี 6 3.23±0.07c 4.93±0.07cd 6.73±0.14a 3.73±0.14bc 2.33±0.11g 6.00±0.10a
สูตรท่ี 7 2.43±0.11d 5.66±0.06b 6.00±0.00bc 4.03±0.03bc 2.10±0.10g 5.76±0.09ab
สูตรท่ี 8 2.90±0.11cd 3.16±0.04g 4.30±0.13f 3.50±0.02bc 5.30±0.08bc 2.76±0.03e
สูตรท่ี 9 4.83±0.08b 4.80±0.11cde 4.93±0.26de 4.86±0.13ab 3.83±0.07ef 4.63±0.14cd
สูตรท่ี 10 5.00±0.07b 5.00±0.00c 4.23±0.11f 4.10±0.12bc 5.10±0.06bc 5.73±0.14ab
สูตรท่ี 11 3.26±0.03c 4.43±0.03e 4.43±0.12f 4.30±0.11bc 4.03±0.04ef 4.30±0.06d
สูตรท่ี 12 3.03±0.04c 3.70±0.10f 5.03±0.12d 3.26±0.12c 4.30±0.05de 5.33±0.08abc
สูตรท่ี 13 3.23±0.06c 4.53d±0.11e 4.56±0.13ef 4.50±0.12bc 4.73±0.03cd 5.23±0.07abc
หมายเหตุ : อักษรตัวแรกเปรียบเทียบวันที่ของการหมักในนํ้าหมักสูตรเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
 อักษรตัวหลังเปรียบเทียบสูตรของนํ้าหมักในวันที่ของการหมักเดียวกันที่ระดับนัยสําคัญ 0.05
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สรุปและอภิปรายผล 
การศึกษาในครั้งนี้ได ้ศึกษา และการ
พัฒนาต้นเชื้อผักดองสําหรับผลิตนํ้าหมักชีวภาพ
ที่ได้จากพืชเพื่อมาบริโภค ทําการคัดเลือกผักใน 
แต่ละภาคของประเทศไทยที่ชาวบ้านนิยมนํามาดอง 
เพ่ือการบริโภค ซึ่งเป็นภูมิปัญญาพื้นบ้าน พืชผัก 
ที่นํามามี  4 ชนิด คือ ผักเสี้ยน (ภาคเหนือ) 
ผักกาด (ภาคกลาง) หน่อเหรียง (ภาคใต้) และ 
ผักกาดกรงุ (ภาคอสีาน) เพือ่ศกึษาปรมิาณของต้นเชือ้ 
ทีส่ามารถผลติกรดแลคตคิสงูสดุ ในการใช้เป็นหวัเชือ้ 
เริ่มต้นในการผลิตนํ้าหมักชีวภาพที่ได้จากพืชเพื่อ
การบริโภคทั้ง 13 สูตร (ที่ระดับเชื้อเริ่มต้น 0, 5, 
10 และ 15%) แล้วนํามาตรวจคุณภาพของนํ้าหมัก
ชีวภาพ หาสูตรที่เหมาะสมที่สุดสําหรับผู้บริโภค
จากการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมของ
ต้นเชื้อในนํ้าผักดอง 4 ชนิด ซึ่งนํามาเป็นหัวเชื้อเริ่ม
ต้นของการหมักนํ้าหมักชีวภาพจากลูกยอเพื่อการ 
บริโภค จากผลการทดลอง พบว่าผักเสี้ยนดอง 
ในวนัที ่5 ของการดอง มปีรมิาณกรดแลคตคิมากทีส่ดุ 
คือ 1.97% (v/v) ผักกาดดอง ในวันที่ 7 ของการดอง 
มีปริมาณกรดแลคติคมากที่สุด คือ 2.37% (v/v) 
ซึง่ผลการทดลองมคีวามสมัพนัธ์กบัการทาํการทดลอง 
ผักกาดเขียวปลีเป็นเวลา 72–240 ชั่วโมง พบว่า 
168 ชั่วโมง หรือ 7 วัน มีปริมาณกรดแลคติคสุด
ถึง 0.7% ค่าของ pH ลดลงอยู่ที่ 3-4 และสามารถ
นํามารับประทานได้ [1] ส่วนหน่อเหรียงดอง ในวัน
ที่ 5 ของการดอง มีปริมาณกรดแลคติคมากที่สุด 
คือ 2.63% (v/v) และผักกาดกรุงดอง พบว่าในวันที่ 
6 ของการดอง มีปริมาณกรดแลคติคมากที่สุด คือ 
2.37% (v/v) ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาที่ทําการ
หมัก 10 วัน จากผลการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสม 
พบว่านํา้ผกัดองทัง้ 4 ชนดินัน้ มีปรมิาณกรดแลคตคิ 
ที่เพ่ิมมากข้ึนแตกต่างกัน อาจเนื่องมาจากสภาวะ
ของการเจริญเติบโตของผักแต่ละที่มีความแตกต่าง
กัน อีกท้ังอาจเกี่ยวเนื่องมาจากการปนเปื้อนของ
กลุ่มจุลินทรีย์ แต่ในแนวโน้มของผลการทดลองที่ได้
นั้นมีความสอดคล้องสัมพันธ์กัน เม่ือระยะเวลาการ
หมักเพ่ิมข้ึนปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์จะลดลงเนื่องจาก 
เป็นแหล่งอาหารของกลุ ่มจุลินทรีย์ แล้วพบว่า 
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ท่ีได้นั้นมีค่าผกผันกับปริมาณ
ของแอลกอฮอล์ และปริมาณของกรดอินทรีย์มีค่า
เพิ่มขึ้นของค่า pH
จากการศึกษาปริมาณของต้นเช้ือของนํ้า
ผักดอง 4 ชนิด ที่ระดับ 5% 10% และ 15% หาสูตร 
ที่มีความเหมาะสมสําหรับผลิตนํ้าหมักชีวภาพ 
โดยเปรียบเทียบกับสูตรที่ 1 เป็นสูตรมาตรฐาน จาก 
ผลการศึกษาปริมาณของต้นเชื้อพบว่าเมื่อทําการ
เปรียบเทียบนํ้าหมักในสูตรที่ 2, 3 และ 4 โดยมีนํ้า 
ผกัเส้ียนดองซึง่เป็นหัวเช้ือเริม่ต้นทีร่ะดบัความเข้มข้น 
5, 10 และ 15% ตามลําดับ ตลอดระยะเวลา 
การหมัก 30 วัน พบว่านํ้าหมักในสูตรที่ 4 เป็นสูตร
ที่มีความเหมาะสมที่สุด เมื่อทําการเปรียบเทียบนํ้า
หมักในสูตรที่ 5, 6 และ 7 โดยมีนํ้าผักกาดดองเป็น
หัวเชื้อเริ่มต้นของการหมัก ที่ระดับความเข้มข้น 
5%, 10% และ 15% ตามลําดับ ตลอดระยะเวลา
การหมัก 30 วัน พบว่านํ้าหมักในสูตรที่ 7 ที่ระดับ
ความเข้มข้น 15% เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด ทําการ
เปรียบเทียบนํ้าหมักในสูตรที่ 8, 9 และ 10 โดยมีนํ้า
หน่อเหรียงดองเป็นหัวเชื้อเริ่มต้นท่ีระดับความเข้ม
ข้น 5, 10 และ 15% ตามลําดับตลอดระยะเวลาการ 
หมัก 30 วัน พบว่านํ้าหมักในสูตรท่ี 10 ท่ีความ 
เข้มข้น 15% เป็นสูตรที่มีความเหมาะสมที่สุด
ทําการเปรียบเทียบนํ้าหมักในสูตรที่ 11, 12 และ 13 
โดยมีนํ้าผักกาดกรุงดองเป็นหัวเชื้อเริ่มต้นที่ระดับ
ความเข้มข้น 5, 10 และ 15% ตามลําดับ ตลอด
ระยะเวลาการหมัก 30 วัน พบว่านํ้าหมักสูตรที่ 13 
ที่ความเข้มข้น 15% เป็นสูตรที่มีความเหมาะสม
ท่ีสุดโดยมาตรฐานของนํ้าหมักจะมีค่า pH ต้องไม่
เกิน 4.5 จํานวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x106 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม เชื้อ Staphylococcus au-
reus ต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม Escherichia 
coli โดยทําการวิเคราะห์โดยวิธี Multiple Tube Fer-
mentation Technique ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 
1 กรัม ปริมาณยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนี
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม และเมื่อเปรียบเทียบทั้ง 13 สูตร 
พบว่าที่ระดับความเข้มข้น 15% ของปริมาณต้น
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เชื้อทั้ง 4 ชนิดจะมีความเหมาะสมมากที่สุดในการ
ผลิตนํ้าหมักชีวภาพ ซึ่งที่ระดับความเข้มข้น 15% 
มีปริมาณความเข้มข้นของต้นเชื้อมากที่สุด ที่ระยะ
เวลาการหมักเพิ่มมากขึ้นปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด
มีความสอดคล้องกับปริมาณของยีสต์ ปริมาณกรด
อินทรีย์ และปริมาณของแอลกอฮอล์ ซึ่งจะผันตรง
กับระยะเวลาของการหมัก และยังพบว่าเมื่อระยะ
เวลาของการหมักเพิ่มขึ้นจะทําให้ปริมาณแบคทีเรีย
โคลิฟอร์มมีค่าลดลง แต่พบในระดับที่ยอมรับได้ไม่
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค [1] เนื่องจากความเป็นก
รดในนํ้าหมักมีมากขึ้นสามารถยับยั้งการเจริญ
เติบโตของจุลินทรีย์ หรือกําจัดจุลินทรีย์หลายชนิด 
โดยเฉพาะจุลินทรีย์กลุ่มที่ก่อโรค จึงทําให้จุลินทรีย์
ไม่สามารถเจริญได้ในสภาวะแวดล้อมที่มีค่า pH ตํ่า
ได้ [2]  
ปริมาณค่า pH และปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์ 
(Reducing Sugar) จะแปรผกผันกับปริมาณกรด
อินทรีย์ เน่ืองจากจุลินทรีย์ใช้นํ้าตาลเป็นแหล่ง
คาร ์บอนเพื่อใช ้ในการเจริญเติบโต และสร ้าง
ผลผลิตออกมาในนํ้าหมัก ดังนั้นเมื่อระยะเวลาของ
การหมักผ่านไปปริมาณนํ้าตาลในนํ้าหมักจะลดลง 
เนื่องจากถูกกลุ่มของจุลินทรีย์ในนํ้าหมักใช้ไป [3] 
และค่า pH มีแนวโน้มลดตํ่าลงเรื่อยๆ ตลอดระยะ
เวลาการหมัก
จากการตรวจปริมาณของยีสต ์  อาจ
เนื่องจากกระบวนการหมักแบบปิดเป็นระบบไม่ให้
อากาศ จึงทําให้ราส่วนใหญ่ที่กลุ่มที่ต้องการอากาศ
ไม่สามารถอยู่รอดได้ [4] ยีสต์มีคุณสมบัติในการ
หมักนํ้าตาลในกระบวนการหมักผัก และผลไม้ (อาจ
ใช้นํ้าตาลทรายแดง หรือนํ้าตาลอ้อย) ยีสต์จะทํา
หน้าท่ีเปลี่ยนนํ้าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ และก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ หลังจากการหมักวัสดุอินทรีย์
ด้วยนํ้าตาล (1-2 วัน จะได้กลิ่นแอลกอฮอล์) ยีสต์ใน
ธรรมชาติจะเจริญเติบโตเพิ่มจํานวนเซลล์ เนื่องจาก
ได้แหล่งอาหารจากนํ้าตาล [5] โดยจะปรากฏอยู่ที่
บริเวณผิวหน้านํ้าหมักอาจจะเรียกว่า Top yeasts 
เมื่อการหมักลดลงจะตกตะกอนลงในกระบวนการ
หมักน้ันจะมีค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่ามาก แต่ยีสต์
สามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาพที่เป็นกรดสูง
ระหว่าง 4.0-6.5 และดํารงชีพอยู่ได้ในสภาพท่ีมี
ค่าความเป็นกรด-ด่างของนํ้าหมักระหว่าง 1.5-3.5 
จะมีจุลินทรีย์กลุ ่มอื่นร่วมทําปฏิกิริยาอยู ่ด้วยซึ่ง
ผลิตภัณฑ์ที่ได้เป็นกรดอินทรีย์เกิดขึ้นมากทําให้
ค่าความเป็นกรด-ด่างของนํ้าหมักมีความเป็นกรด
สูงสภาวะที่ค่าความเป็นกรด-ด่างของนํ้าหมักจะมี
ค่าความเป็นกรด-ด่างตํ่านั้น มีผลดีต่อการควบคุม
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียได้ และในขณะ
เดียวกันแอลกอฮอล์ที่เกิดขึ้นจากกระบวนการหมัก
เป็นปัจจัยที่ควบคุมคุณภาพของนํ้าหมัก อีกทั้งกลิ่น
แอลกอฮอล์เพียงเล็กน้อยทําให้รสชาติของนํ้าหมัก
น่าบริโภคมากขึ้น
จากการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
ของนํ้าหมักชีวภาพทั้ง 13 สูตร พบว่าสูตรที่ผู ้
บริโภคให้การยอมรับในด้านสี กลิ่น รสหวาน ความ
ขุ่น รสเปรี้ยว และความชอบโดยรวม มากที่สุด คือ 
สูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ซึ่งจากผลการวิเคราะห์ด้าน
ต่างๆ นั้นผู้บริโภคจะให้การยอมรับในแต่ละสูตรท่ี
แตกต่างกัน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากต้นเชื้อที่ระดับ
ความเข้มข้น 15% อาจจะมีรสชาติที่เปร้ียวจนเกิน
ไปผู้บริโภคจึงไม่ชอบบริโภค เนื่องจากปกติในการ
รับประทานผักดองของชาวบ้านนั้นจะใช้เวลาใน 
การดอง 2-3 วัน ก็สามารถรับประทานได้แล้ว 
แต่ทางผู้ทดลองได้ทําการทดลองในส่วนของต้นเชื้อ 
จํานวน 10 วัน จึงส่งผลต่อความไม่ชอบของผู ้
บริโภคอีกด้วย [6] เพราะถ้าหมักนานความเป็น 
กรดอาจเพิ่มขึ้น และกลิ่นแอลกอฮอล์หายไป ทําให้
นํ้าหมักยิ่งหมักนานจึงไม่น่าบริโภค ดังนั้น นํ้าหมัก
ชีวภาพท่ีผลิตขึ้นได้นี้สามารถนําไปบริโภคได้โดย
วิธีการบริโภคนั้นควรเจือจางนํ้าหมักชีวภาพกับนํ้า
ต้มสุกที่อัตราส่วน 1 : 20 จะมีความปลอดภัยสูงสุด 
(ปริมาณกรดเจือจางลงทําให้ไม่กัดก่อนฟัน และ 
กระเพาะอาหาร) ตามการบริโภคนํ้าหมักทั่วไป 
ซึง่เป็นการผลติให้ได้รปูแบบ โดยมกีระบวนการผลติที ่
เหมาะสมที่จะทําให้ได้นํ้าหมักชีวภาพที่มีคุณภาพ 
ได้มาตรฐาน และปลอดภัย เพื่อให้ได้คุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์สูงสุด
วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) ปีที่ 9 ฉบับที่ 17 มกราคม - มิถุนายน 2560
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